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Duits : Petersilie (f) 
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In deze produktbeschrijving wordt de wortelpeterselie buiten beschouwing ge- 

laten. 

Peterselie wordt in kleine hoeveelheden zowel onder glas als in de vollegrond 

geteeld. Het produkt, dat voor verse consumptie is bestemd, wordt hoofdzake- 

lijk in bossen met een minimumgewicht van 50 gram aangevoerd. De totale vei- 

lin gaanvoer van peterseli e wordt geschat op ca.  700 ton met een waard e van 

2-3 miljoen gulden. De oogst van het gIasprodukt valt in de periode november- 

april en van het vollegrondsprodukt van april-oktober. Van juli tot in sep- 

tember wordt een gedeelte van het vollegrondsprodukt afgenomen door de ver- 

we r ke nd e  i n du s tr ie  vo o r de  sa m en s te ll i ng  va n  s oe p gr o en te m en g se l s,  b e st e md  

vo o r dr o ge  so e pe n e n d ie pg e vr o re n  s oe p gr o en t en . O ok  vo or  de  be r ei di n g v an  

soep in blik wordt peterselie gebruikt. Voor het drogen vraagt de verwerken- 

de industrie gekruldbladige rassen. 

Peterselie is een slecht houdbaar produkt. Bij een bewaarconditie van -I°C 

en een relatieve luchtvochtigheid van 90-95% (macroklimaat) is peterselie, 

die bestemd is voor verse consumptie, maximaal 4 weken te bewaren. Peterse- 

lie voor industriële verwerking moet direct na de oogst verwerkt worden. 

Wat de voedingswaarde betreft zou peterselie een rijke bron van vitaminen en 

mineralen zijn. De hoeveelheid, die geconsumeerd wordt, is echter veel ge- 

ringer dan van de meeste andere groentesoorten. 



 

peterselie botanische gegevens 01. 

01. BOTANISCHE GEGEVENS 

Zie voor buitenlandse benamingen het schutblad. 

01.01 Nomenclatuur - Peterselie behoort tot de familie der Umbelliferae 
(Sc hermbloemenfamilie). V eel geslachten uit dez e familie behoren tot 

de zgn. toekruiden en worden geteeld om hun kruidachtige bladeren, 
stengels of wortels, zoals kervel, peterselie- en selderijsoorten; an- 

dere ook om hun aromatische vruchtjes zoals b.v. dille, venkel, karwij 
en anijs. 
Peterselie behoort tot de onderfamilie van de Apioideae en het geslacht 

Petroselinum Hill. De geslachtsnaam Petroselinum is afgeleid van de 

o u d g r i e k s e  w o o r d e n  ' p e t r o n '  ( =  s t e e n )  e n  s e l i n o n  ( =  s e l d e r i j ) .  H e t  

woo rd 'petron' geeft aan wat de oorspronkelijke  groeiplaats van deze 

pla nt was. In de oudheid werd het dan ook wel ' bergselderij' genoemd.  

D e  s t a m v o r m  v a n  p e t e r se l i e  P e t r o s e l i n u m  c r i sp u m  ( M in . )  N y m .  e x  A . W.  

Hi ll  is  af k om st i g u it  he t M id d el la n ds e -Z e eg eb i ed ,  v e rw il d er d e vo r me n  

van deze cultuurplant komen in heel Europa voor (crispus = gekroesd). 

Binnen de soort P. Crispum zijn 2 subspecies te onderscheiden: 

  P. crispum ssp. crispum. Binnen deze groep zijn er rassen te onder- 
scheiden met vlak, gekruld en gekroesd blad. 

  P. crispum ssp. tuberosum  (Bernh. ex Rchb.) So6  (tuberosus = knollfg,  

knolachtig verdikt). Deze heeft een dikke, opgezwollen, vlezige wor- 
tel, de zgn. wortelpeterselie, die op dezelfde wijze als knolselde- 
rij geconsumeerd kan worden. Wortelpeterselie heeft kleine, gladde 

• blaa djes, die  gedurende de zomer in de keuken als toekruid worden ge - 
bruikt. Deze variëteit wordt voornamelijk in Duitsland geteeld. 

Ook is er een intergeslachtelijke kruising bekend van selderij met wor- 

telpeterselie. Alle kruisingen staagden alleen, indien selderij als 

moederplant genomen werd. Terwijl de bladeren bijna een zuiver peter- 

sel iekarakter toonden, wa ren de knollen en wort elen intermediair. Aan  

de  s e ld e ri j -a ch t ig e  k n ol le n  z a te n , in  pl a at s v an  ve l e du n ne ,  a l le en  

enkele dikke zijwortels. 

Over de fertiliteit van de bastaarden is niet veel bekend, daar de 

planten v66r hun bloei afstierven. Ook bij de laatste kruisingen deed 

men dezelfde ervaring op. 

Het aantal chromosomen van Petroselinum crispum is 2 n = 22. 

Lit. 05, 11, 12 en 22. 

01.02 Gewassoort - Peterselie is een twee- tot meerjarige plant. In het eer- 
ste  jaar vindt de vegetat ieve groei plaats. De plant vormt een rozet 
van bladeren en een spilvormige wortel. Het tweede jaar bloeit de 
plant en rijpt het zaad. Uitgebloeide planten, oftewel planten die een- 

maal gebloeid hebben, kunnen in de daaropvolgende jaren ook weer bloei- 

en en zaad vormen. 

De bloemstengels kunnen 50-100 cm hoog worden. De bloeitijd valt in ju- 

ni-juli. Peterselie heeft een weinig vertakte, eenhoofdige, spilvormi- 

ge wortel, die een bewortelingsdiepte van 160 cm kan bereiken. 

De groeiperiode van zaaien tot en met bladontwikkeling duurt ongeveer 

72-85 dagen. Lit. 11, 16 en 22. 

01.03 Blad - De bladeren van peterselie zijn sterk aromatisch en rijk aan vi- 

taminen. De aromatische smaak wordt veroorzaakt door de etherische olie 
apiol, die vooral in het blad aanwezig is. Door de aanwezigheid van de- 
ze stof wordt aan peterselie een geneeskrachtige werking toegeschreven. 
In geconcentreerde vorm heeft deze olie-achtige stof een abortieve wer- 
king. 

De vorm van het blad is afhankelijk van de cultivar. Zo zijn er planten 

met vlak, gekruld en gekroesd blad. Meestal is het blad samengesteld, 

dubbelveervormig, in omtrek driehoekig, terwijl de randen diep inge- 

sneden zijn. Aan de bovenzijde is het blad glanzend en donkergroen van 
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kleur. Aan de voet van de bladsteel is een duidelijke schede te onder- 

scheiden. Pete rselie Is een duidelij k heterofiele plant. H et eerste 

jaar worden er dus alleen bladeren gevormd, in een rozet gerangschikt. 

In het tweede jaar bloeit de plant, vormt vruchten (zaad) terwijl het 

blad nu anders van vorm is. Lit. 11, 16 en 22. 

01.04 Bloem - De bloeiw ijze van pe terselie is  een samengesteld sche rm. De 
bloem bestaat uit 10-20 meestal even lang gesteelde, afzonderlijke 
schermpjes. De  afzonderlijke bloempj es zijn klein en regel matig van 
vorm. De bloemkroon is 3-6 mm in doorsnede en wordt gevormd door vijf 
kroonbladeren. Deze zijn geelachtig tot groen van kleur. Oe kelk is 5- 
tandig, vaak onduidelijk of ontbreekt zelfs. 
Men kan door bepaalde teeltmaatregelen de bloei van peterselie verhin- 

deren, b.v. rijk bemesten, luchtvochtigheid verhogen, lichtsterkte ver- 

minderen of het assimilerend oppervlak kunstmatig verminderen. 

Lit. 11, 16 en 22. 

01.05 Voortplantingsorganen - De bloemen zijn tweeslachtig. Elk bloempje 
heeft vijf meeldraden, één stamper en een tweehokkig vruchtbeginsel met 
t w e e  s ti j l e n .  D e z e  s t i j l e n  l o p e n  a a n  d e  v o e t  u i t  i n  e e nv e r d i k ki n g  o p  
het vruchtbeginsel (stempelkussentje). De stijlen zijn lang, 6-9 mm, 
en iets gebogen. 

01.06 Bestuiving - De stempel en de helmknoppen rijpen niet gelijktijdig. 
Er is dus sprake van protandrie. Hierdoor wordt zelfbestuiving voorko- 

men. Peterselie is dus een kruisbestuiver, waarvan de bestuiving voor- 

namelijk door stuifmeeletende insekten wordt uitgevoerd, alhoewel be- 

stuiving door de wind ook wel voor kan komen. 

Tijdens de bloei strekken de meeldraden zich, waardoor ze tijdens de 

rijpe fase buiten de kroonbladeren uitsteken. 

Korttongige stuifmeeletende insekten m.n. zweefvliegen, hommels en soms 

o ok  bi j en , k om e n d aa rd o or  ge m ak ke l ij k  i n a an r ak i ng  m e t h et  st ui f me e l 

van de helmknoppen. Bij het vliegen van bloem tot bloem worden de rij- 

pe stempels bestoven. Lit. 11 en 16. 

01.07 Vrucht - De vruchtjes van peterselie worden in de handel ten onrechte 
zaad genoemd. Het is een tweedelige splitvrucht, die gemakkelijk uiteen 
valt in twee deelvruchtjes. Deze afzonderlijke vruchtjes hebben een ei- 

tot peerachtige vorm, die iets sikkelvormig gekromd is. Verder zijn ze 
o v e r l a n g s  g e r i b d .  I n  h e t  v r u c h t j e  z i t  h e t  z a a d .  D e  v r u c h t j e s  z i j n  
grauw-groen van kleur en lijken veel op di è van selderij; ze zijn ech- 
ter iets groter, 2-3 mm lang, 2 mm breed en 1 mm dik. Het beste herkent 

m en  he t  ' za a d'  aa n  d e t yp i sc h e pe t er s el ie g eu r , d ie , v oo r al  bi j r ij p , 
jong zaad goed te ruiken is. De geur wordt veroorzaakt door etherische 

olie, die zich in de vijf oliestriemen van het 'zaad' bevindt. Oud zaad 
geurt niet meer en zal slecht kiemen. Normaal kan de kiemkracht 2 tot 

4 jaar op peil blijven. De kieming duurt ca. 3 weken, de optimale kie- 

mingstemperatuur is 20-30°C. Peterselie is zowel een donker- als licht- 

kiemer. Lit. 11 en 16. 

01.08 Vermeerdering - Voor zaadwinning wordt eind mei-juni op een zaadbed ge- 

zaaid en na vorstvrije overwintering in februari-maart uitgeplant. Van 
planten die bestemd zijn voor zaadvermeerdering kan men beter het blad 
niet oogsten. Zonder bladoogst krijgen de planten de kans krachtige en 
gezonde wortels te ontwikkelen, waardoor ze de winter goed door kunnen 
komen en voldoende en gezond zaad kunnen leveren. 
Het 1000-korrelgewicht bedraagt gemiddeld 1,425 g; 1 gram bevat ca. 700 

zaden. De kiemkracht varieert van 55-75% en kan 2 tot 3 jaar op peil 

blijven. 

Bladpeterselie wordt op rijen gezaaid met een rij-afstand van 12 cm. 

Voor de teelt onder glas wordt 200-300 gram zaad per 100 m2 gezaaid. 
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Voor de teelt in de vollegrond wordt bij tuinbouwbedrijven 7 tot 10 kg 

per ha gezaaid, maar bij akkerbouwbedrijven wordt tegenwoordig gemid-

deld 25 kg per ha gebruikt. Omdat peterseliezaad erg fijn is en de op-

komst traag, wordt het op akkerbouwbedrijven met markeerzaad gemengd 

(b.v. spinaziezaad) in een hoeveelheid van 4 kg per ha. 

 

Peterselie 

02. GESCHIEDENIS 

Peterselie komt in het wild voor in het Middellandse-Zeegebied en verwil-

derd van de cultuurplant in heel Europa. De wilde plant groeide van ouds-

her  op steen- en rotsacht ige plaatse n In de nab ijheid van waterbronnen. 

De naam 'peterselie' is a fgeleid van  de oudgrie kse woorden  'petron' (= 

steen) en selinon (= selderij). In het woord 'petron' vindt men de oor-

spronkelijke groeiplaats terug. 

Dioskurides (70 v. Chr.) en Plinius de Oude (24-79 n. Chr.) noemen resp. 

petroselinon en petroselinum. Later wordt de naam verbasterd tot petri-

sellum. Vanuit Griekenland en Italië verspreidde de plant zich over de 

wer eld. Zo brachten de Ro meinen de p lant mee na ar West-Eur opa, waar deze 

al gauw als keukenkruid ingeburgerd raakte. Krulpeterselie wordt voor het 

eerst in de tweede helft van de 16e eeuw beschreven. 

Pet erselie dient voor het  kruiden va n spijzen e n wordt ook  wel gebruikt 

voor het opmaken van schotels. In de vollegronds- en glasgroenteteelt be-

hoort peterselie tot de kleine gewassen. Laatstgenoemde teelt vindt zowel 

o nd er  st a an d gl as  al s  o nd e r p la t gl as  pl a at s  e n i s b es te m d v oo r  d e v er s e 

markt in Nederland. De vollegrondsteelt voor de verse markt wordt voorna-

m el ij k  o p  t u in bo u wb e dr ij v en  ro n do m g ro t e s te de n  a a ng et r of f en .  D e t ee l t 

voor de industrie vindt in hoofdzaak in Noord-Brabant plaats. 

dec. 181* 



 

rassen 03. 
peterselie ziekten en gebreken 04. 

03. RASSEN 

03.01 Raskeuze - De raskeuze van peterselie is niet erg groot en wordt voor- 
namelijk bepaald door de bestemming; de industrie droogt vrijwel alleen 

gekrulde peterselie. Voor de verse markt wordt zowel gekrulde als gewo-

ne peterselie geteeld. De  aangeboden  rassen zijn zowel voo r glasteelt 

als voor vollegrondsteelt geschikt. 

03.02 Gewenste eigenschappen - 

  hoge produktie 

  a r o m a t i s c h  

  n i e t  g e v o e l i g  v o o r  z i e k t e n  
  snelle hergroei na de oogst, zodat het gewas meerdere keren geoogst 

kan worden. 

03.03 Teeltperioden - 

Teeltperioden met zaai-, plant- en oogsttijden 

 
03.04 Rassenindeling - De gegevens in de volgende tabel zijn ontleend aan de 

30e Rassenlijst 1981 voor groentegewassen, glasgroenten en de 30e Ras-

senlijst 1981 voor groentegewassen, vollegrondsgroenten. 

Rassentabel voor de glasteelt en de vollegrondsteelt van peterselie 

A = hoofdras; B = beperkt aanbevolen ras; 0 = ras van geringe betekenis 

04. ZIEKTEN EN GEBREKEN 

In deze rubriek zijn die ziekten en gebreken opgenomen, waarvan de symp-

tomen waarneembaar zijn op het geoogste produkt. 

Voor kwaliteitsachteruitgang tijdens de bewaring zie 11.01. 

04.01 Dierlijke parasieten - 

B l a d l u i z e n  Aphidoidea. Bij de teelt onder glas komen groene luizen voor 
op het blad waardoor dit gaat krullen. 

Milten Penthaleus major Dug. Aangetast blad vertoont zilverachtige ver-

kleuringen. Het treedt alleen pleksgewijs op onder glas. 

Wortelvlieg Psila rosae F. Het loof wordt bruin en sterft af. In de 

wortels komen gangetjes voor met witte maden. 

04.02 Bacteriën en schimmels - 

B l a d v l e k k e n z i e k t e  Septoria petroselini Desm. Op de bladeren komen klei-

ne,  lichtbruin e vlekjes v oor. Hierin  zijn later zwarte pun tjes zicht-

baar. 
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samenstelling en energetische waarde 05.

04.03 Virusziekten — Niet van toepassing. 

04.04 Gebrekziekten — Niet van toepassing. 

04.05 Fysiologische bewaarziekten - Niet van toepassing. 

04.06 Overige ziekten en gebreken - Niet van toepassing. 

05. SAMENSTELLING EN ENERGETISCHE WAARDE 

Bestanddelen en energetische waarde in eenheden per 100 g eetbaar 

gedeelte 

PETERSELIE-
BLAD 

eetbaar  

gedeelte 

100% 

energetische 

waarde 

61 kcal 

255 kJ (D) 

26 kcal 

110 kJ (N) 

Algemene beoordeling  van de voedingswaarde 
In vergelijking met de andere groenten is peterselie een zeer rijke bron 

van vitaminen en mineralen, zoals blijkt uit de volgende tabellen (lit. 

19). De hoeveelheid, die geconsumeerd wordt, is echter veel geringer dan 

die van de andere groentesoorten. 
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p e t e r s e l i e  s a m e n s t e l l i n g  e n  e n e r g e t i s c h e  w a a r d e  0 5 .  

De relatieve waarderingsfactor voor vitaminen en/of mineralen van 

verse peterselie in % t.o.v. de 'gemiddelde groente") met rang-

orde2) 

 
I) 'gemiddelde groente' = het gemiddelde van de 47 in de Ned. Voe-

d ingsmid de lentab el genoemde groenten 

2) plaats van peterselie in de naar aflopende waarden van de di-
v er se  R W ' s  g e r a n g s c h ik t e  re e ks e n vo o r d e 4 7 gr o en t en  (4 7 =  
laatste plaats) 

Verhoudingen van de gehalten aan bestanddelen van verse peterselie t.o.v. die van 

de 'gemiddelde groente', de gewichtsfactoren van de mineralen en de vitaminen in 

de RW(V+M) en het percentage dat 100 g verse peterselie bijdraagt aan de 

dagelijk-se behoefte (norm) bij 12552 kJ (= 3000 kcal) 

I) de werkelijke behoefte is onbekend; Amerikaanse aanbevelingen geven 2500 mg aan

Volgens de Nederlandse tabel heeft peterselie veruit het hoogste ijzer-

gehalte van alle 47 groenten (10 mg/100 g tegen 4 mg in de hierop volgen-
de groenten snijbiet en veldsla) en staat voor ascorbinezuur, na sprui-

ten , op de tweede plaats,  voor kaliu m op een ge deelde twee de plaats en 

voor caroteen en riboflavine op een vierde plaats; relatief laag is het 

calcium- en thiaminegehalte. De Amerikaanse, Duitse en Engelse tabellen 

gev en voor calcium 5-8 en  voor thiam ine 2-2,5 m aal hogere waarden aan. 

Ook voor fosfor en 8-caroteen geven deze drie tabellen 2-4 resp. 2 maal 

hog ere waarden aan dan de  Nederlands e tabel. Te n aanzien v an het totaal 

aan koolhydraten geven de Duitse en Amerikaanse tabel overeenkomstige ge-

h a l t e n  ( c a .  9 g / 1 0 0  g ) ,  m a a r  d e  N e d e r l a n d s e  e n  E n g e l s e  t a b e l  g e v e n  
sle chts 1 g resp. sporen aan. Voor r uwe celstof  geeft de E ngelse tabel 

een zeer hoog gehalte van 9 g/100 g tegen 1,5-2 g bij de andere tabellen. 
Over het algemeen zijn de gehalten van bijna alle bestanddelen hoog t.a. 

v. de gemiddelde groente. Voor jodium werd een gehalte gevonden van 11 

pg/100 g (1,4-13 pg) bij een gemiddelde over 9 groenten van 4,6 pg/100 g 
(lit. 04) en voor mangaan 940 pg/100 g bij een gemiddelde over 25 groen-

ten van 240 lig (li t. 22). 

De eiwitten leveren 62% van de energetische waarde tegen 32% bij de 'ge-
middelde groente'. Volgens de Duitse tabel leveren de eiwitten maar 29% 
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van de energi e (t.g.v. het verschi l in koolhydratengeha lte). Het eiwi t 

van peterselie is echter van zeer matige kwaliteit. Het zwavelhoudende 

methionine is met 21% van het gehalte in eiwit met ideale aminozurensa-

menstelling het kwaliteitbeperkende aminozuur. Opvallend is verder het 

hoge gehalte van het aminozuur tryptofaan (140%), dat bij groenten veel-

al eveneens kwaliteitbeperkend is. 

De in peterselie voorkomende fenolzuren bestaan vrijwel uitsluitend uit 

p-cumaarzuur (lit. 24). 

Bijzondere bestanddelen  
Het peterselieblad bleek een laag gehalte, 50 tot 150 mg/100 g, aan ethe-

rische olie te hebben. Deze olie bevat voornamelijk myristicine, apiol en 

m y r c e e n,  e e n  m o n o c y c l i s c h  t e rp e e n .  D e  v e r h o u d i n g  m y r i s ti c i n e / a p i o l  i s  

sterk afhankelijk van het ras en varieerde voor 6 rassen van 0,75 tot 130 

(lit. 15). 

Geurkarakteristieke stoffen  

In concentraten, verkregen uit peterselieblad door stoomdestillatie, werd 

een 50-tal vlu chtige bestanddelen aa ngetoond, waarvan drie  een peters e-

lie-achtige geur hadden. Twee stoffen waren onverzadigde menthanen (4- 

isopropy1-1-methylhexaan) en wel 0-fellandreen (p-mentha-1(7),2-dieen) 

en p-mentha-1,3,8-trieen. De derde was nog een mengsel van 1-methy1-4-i-

s op r op e ny l be nz e en  en  te rp i no l ee n ( p- m en t ha -1 , 4( 8 )- d ie en )  ( l it .  1 7) .  O P  

grond van de analoge structuur zal van dit mengsel terpinoleen wel de pe-

terselie-achtige geur veroorzaakt hebben. 

Invloed van de groeiomstandigheden  

Het a-tocoferol(vitamine E)-gehalte was van in november geoogste peterse-

lie met 3 mg/1 00 g duidelijk hoger d an dat van in augustus  geoogste m et 

1,5 mg per 100 g (lit. 09). In een ander jaar waren de gehalten in juli, 

september en november/december resp. 1,1, 1,7 en 2,2 mg/100 g (lit. 08). 

Proeven in Noorwegen leverden voor het totaal vitamine C(ascorbinezuur + 

dehydro-ascorbinezuur)-gehalte juist de hoogste waarden op in juni en de 

laagste in nov ember. Dit gold voor a lle onderzochte groeio mstandighed en 

met de temperatuur als variabele. Een constante groeitemperatuur van 

150C leverde voor alle oogstdata steeds het hoogste gehalte, zoals blijkt 

uit de volgende tabel. 

Het totaal vitamine C-gehalte in mg/100 g van peterselie, 

afhankelijk van het groeiseizoen en van de temperatuur 

tijdens de groei 

 
1 )  1 2 ° C  g e d u r e n d e  7 uur overdag en 24°C gedurende 1 7  u u r  
2 )  2 4 ° C  g e d u r e n d e  7  u u r  o v e r d a g  e n  I 2 ° C  g e d u r e n d e  1 7  uur 

Het vitamine C-gehalte bij constante groeitemperatuur is sterk gerela-

teerd aan de hoeveelheid daglicht in het groeiseizoen (lit. 23). 

In peterselie, groeiend in potten langs een autosnelweg, werd een 0-ca-) 

roteengehalte gevonden dat in juli 38% en in september 55% lager was dan 

het gehalte in planten op 200 m afstand van de autoweg. Voor het totaal 

aan  vitamine C waren deze  waarden resp. 23 en 6 %. Op 200 m afstand wa s 

het r3-caroteengeha1te in juli 164% van dat in september; voor vitamine C 
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bedroeg deze waarde 84% (lit. 14). 
Peterselie, groeiend in de open lucht, bleek meer dan tweemaal zoveel vi-

tamine C te bevatten als peterselie groeiend in een kas zonder folie. In 

een kas, bedekt met rode pvc folie, was het gehalte duidelijk lager en 

in een kas met blauw pvc iets hoger dan dat in de kas zonder folie (lit. 

13). 

Invloed van de bewaring 
Bewaring van verse peterselie onder verlaagde druk (hypobarische bewa-

ring) geeft aanmerkelijk geringere ascorbinezuurverliezen dan bewaring  

bij normale druk. Dit gunstige effect wordt teniet gedaan door het toe-

passen van verhoogde CO2-concentraties tijdens deze hypobarische bewa-

ring, zoals blijkt uit de volgende figuur (lit. 03). 

Invloed van verlaagde druk tijdens 
de bewaring op het ascorbinezuur-
gehalte van peterselie 

A 0,1 atm. totale druk (0,04% CO2) 

B 0,1 atm. totale druk + 0,5% CO2 
C normale druk (0,04% CO2) 
D 0,1 atm. totale druk + 5% CO2 

Het effect van de hypobarische bewaring was voor het behoud van chlorofyl 
en eiwit resp. nog veel gunstiger en iets minder gunstig dan voor dat van 
ascorbinezuur (lit. 02). 

Het vitamine C-verlies van verse peterselie is bij bewaring sterk afhanke-

lijk van de temperatuur. Bij 40C werd een verlies van het totaal aan vi-

ta mi n e C  g ev o nd e n v an  7 %  g e du r en de  1 d ag  e n  1 4 % g ed ur e nd e  2  da ge n  b e wa -

ren; bij 20°C waren deze percentages resp. 40 en 70% (lit. 26). 

Invloed van het conserveren  

Proeven in Noorwegen met het drogen van peterselie leverden een verlies 

aan ascorbinezuur van 25-30% ten gevolge van het droogproces (lit. 10). 

Invloed van het huishoudelijk koken  
De Nederlandse Voedingsmiddelentabel geeft voor de vitamine C- en B6-ge-

halten in gekookte peterselie resp. 80 mg en 7 ug per 100 g vers uit-

gangsprodukt. De kookverliezen zijn volgens de originele gegevens 

(Weits, J. e.a. en Keller, G.H.M. e.a.) resp. 38 en 45%. 

Invloed  van het bewaren 02 het geconserveerde produkt  
Ged roogde pete rselie, ver pakt in grauw papier e n in papier met waslaa g, 

had na 1 jaar bewaren nog maar resp. 1 en 5% van het aanvangsgehalte aan 

ascorbinezuur. Verpakking in blik en plastic leverde na 1 jaar een res-

tant aan ascorbinezuur op van resp. 26 en 16%, en na 2 jaar resp. 14 en 

8%  ( l it .  1 0) .  B e wa r in g v an  ge d ro og d e p et er s el i e b ij  2 2 0C  ge d ur en d e 3  

maa nden onder lucht of on der stikstof leverde e en 0-caroteenverlies o p 

van resp. 10-15% en 3-10%; bij -180C trad voor geen van beide verpakkin-

gen verlies aan caroteen op (li t. 20). 

Bijzonderheden  
De vruchten, inclusief de zaden, bevatten twee- tot driemaal zoveel ethe-

rische olie als het blad. Men mag aannemen dat het oliegehalte in alleen 

de zaden nog a anmerkelijk  hoger is. De olie uit  de vruchten bleek ong e-

vee r dezelfde procentuele  hoeveelheden myristic ine en apiol te bevatt en 

als de olie in het blad (lit. 15). De consumptie van grote hoeveelheden 

peterseliezaad moet sterk worden ontraden. 
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06. FYSISCHE EN FYSIOLOGISCHE GEGEVENS 

06.01 Watergehalte - Het watergehalte van peterselie bedraagt ca. 87% van 
het gewicht. 

06.02 Dichtheid - Pprodukt = ca. 872 kg/m3, 
porositeit - e_produkt = 0,16 m3 lucht/m3 totaal. Lit. 18. 

06.03 Stortdichtheid - Pbulk = ca. 200 kg/m3, 
porositeit - cbulk = 0,77 m3 lucht/m3 totaal. 

06.04 Vriespunt - Het hoogste vriespunt is ca. -2,0°C. Bij deze temperatuur 
vormen zich de eerste ijskristallen. 

IJsfractie van peterselie als 
functie van de temperatuur

06.05 Enthalpie - De enthalpie van peterselie bij bevriezen en ontdooien is 
in de figuur af te lezen (lit. 07)- 

Enthalpie van peterselie als 
functie van de temperatuur

06.06 Soortelijke warmte - De soortelijke warmte van peterselie is in de fi- 
guur weergegeven. De soortelijke warmte van het produkt in bulk is ge- 
lijk aan die van het individuele produkt, omdat de bijdrage van de in- 
gesloten lucht kan worden verwaarloosd. Lit. 07. 

dec. 81* 



 

peterselie fysische en fysiologische gegevens 06. 

Soortelijke warmte van peterselie 
als functie van de temperatuur 

06.07 Warmtegeleidingscoëfficiënt — De warmtegeleidingscoëfficiënt en de tem 
p e r a t u u r v e r e f f e n i n g s c o ë f f i c i ë n t  v a n  h e t  p r o d u k t  i n  b u l k  e n  h e t  i n d i v i -
d u e l e p r o d u k t  z i j n  in  d e  g r a f i e k e n  w e e r ge g e v e n . D e  t a b e l  ge e f t  e e n  s a -
menvatting van de thermofysische eigenschappen van peterselie. Lit. 07. 

Warmtegeleidingscoëfficiënt van 
peterselie als functie van de tem-
peratuur 

Temperatuurvereffeningscoëfficiënt 
van peterselie als functie van de 
temperatuur. 
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Thermofysische eigenschappen van peterselie 

h = enthalpie; c = soortelijke warmte; X = warmtegeleidingsco-

efficiënt; a = temperatuurvereffeningscogfficignt 

06.08 Warmteproduktie, zuurstofverbruik en koolzuurproduktie - De warmtepro- 
duktie van peterselie is bepaald met de bij het Sprenger Instituut aan-

wezige adiabatische calorimeter (lit. 25). De hieruit berekende kool-

zuurproduktie blijkt in goede overeenstemming te zijn met de gemeten 

koolzuurproduktie (lit. 01). 

Bij de meeste produkten bestaat, behalve een relatie tussen de tempera-

tuur en de kwaliteit, ook een relatie tussen de totale hoeveelheid ge-

produceerde CO2 en de kwaliteit. Herhaaldelijk wordt in de litera- 

tuu r (lit. 01) vermeld da t de kwaliteit achteru itgaat als een produkt  

na de oogst totaal 20 g CO2 per kg heeft geproduceerd. Voor peterselie 

is vastgesteld dat bij 50C een totale produktie van 35 g CO2 per kg kan 

worden toegestaan; bij 00C kan de hoeveelheid CO2 nog meer zijn. 

Warmte produktie, zuurstofver-
bruik en koolzuurproduktie van
peterselie als functie van de
temperatuur 

06.09 Ethyleenproduktie - Uit Amerikaanse gegevens blijkt, dat peterselie 
voor wat betreft de ethyleenproduktie kan worden ingedeeld bij die van 

bl a dg ro e nt e n.  Bl ad g ro e nt en  pr o du c er en  ze e r w ei ni g  e t hy le e n.  Di t  l ig t  

in het gebied van 0,01-1 ul/kg.h bij 20°C. 

Peterselie is in lichte mate gevoelig voor ethyleen na 14 dagen opslag 
bij 50C. Dit werd niet vastgesteld bij 0°C. Lit. 01. 

06.10 Vochtafgifte - De specifieke vochtafgifte van peterselie is bij langs- 
st r o o m k o e l i n g  ( g e e n  l u c h t b e w e g i n g  t u s s e n  h e t  p r o d u k t )  1 9 . 1 0 - 1 0  k g  

w a t e r / k g  p r o d u k t • P a . s  e n  b i j  d o o r s t r o o m k o e l i n g  ( l u c h t s n e l h e i d  c a .  

0,15 m/s) ca. 51.10-10 kg water/kg produkt•Pa.s. Lit. 06. 

dec. 81* 



 

consumptie 07. 
peterselie 

economische gegevens 08. 

07. CONSUMPTIE 

07.01 Plantedeel voor consumptie — Van de peterselieplant worden de bladeren 
en dunne bladstelen voor consumptie gebruikt. 

07.02 Consumptiemethoden — Peterselie wordt als toekruid gebruikt, voorname- 

lijk in allerlei soepen, maar ook in rago0ts. Ook kan peterselie dienst 

doen als garnering van groente-, vlees- en visschotels. 

07.03 Consumptie per hoofd — Geen gegevens beschikbaar. 

09. OOGST 

09.01 Oogstmethode — Peterselie, bestemd voor de verse consumptie, wordt met 

de hand met een spinaziemes gesneden en gebost (gebundeld). De bosjes, 

die. een minimumgewicht van 50 gram moeten hebben, worden met bindmate-

riaal of elastiekjes bij elkaar gehouden. Het gewas wordt meerdere ma-

len geoogst. Meestal wordt er tweemaal gesneden en bij de derde oogst 

wordt het gewas met wortel en al opgetrokken. 

W a n n e e r  d e  p e t e r s el i e  b e s t e m d  i s  v o o r  d e v e r w e r k e n d e  i nd u s t r i e w o r d t  

het  gewas mach inaal gemaa id en in pa lletkisten of los op w agens gela-

den. Ook wordt gebruik gemaakt van zelfrijdende maaiopladers met een 

wer kbreedte va n 3 me ter. Hiermee wor dt viermaal geoogst. M et een smal -
le getrokken m aaioplader,  die ook vo or spinazie wordt gebr uikt, wordt 

de stoppel meer kapot gereden en zal men meestal niet meer dan driemaal 

kunnen oogsten. Lit. 21. 

09.02 Oogsttijdstip en oogstperiode — Het tijdstip van oogsten wordt bepaald 
door de conditie van de fysiologisch oudste bladeren; deze mogen nog 

niet verkleurd of gesmet zijn. Voor de verse consumptie wordt geoogst 

als het gewas ca. 15 tot 20 cm lang is. 

Voor de verwerking wordt geoogst bij een gewashoogte van ca. 25 cm 

waarbij drie- viermaal wordt gemaaid. 

De oogstperiode hangt af van de teeltwijze en de be stemming. De oogs t 

van peterselie, die bestemd is voor de verse consumptie, valt voor het 

gla sprodukt in  de period e september -mei en voor het vol legrondsprodukt  

van  juni -oktober. Voor de  verwerk ing w ordt  het  vollegrondsproduk t van 

juli tot in september geoogst. Bij viermaal oogsten: le oogst begin ju-

li, 2e oogst eind juli, 3e oogst eind augustus en 4e oogst eind septem-

ber. 

09.03 Opbrengst — De opbrengst is afhankelijk van de teeltwijze en de bestem- 
ming. Uitgedrukt in bosjes van 150 gram is de opbrengst voor verse con-

sumptie per m2: 

koud warenhuis 8-11 bosjes 
platglas en rolkas 10-15 bosjes 
vollegrond 12-16 bosjes 
De eerste oogst levert de lagere opbrengst en de derde oogst de hogere. 

De opbr engst van peterselie voor de verwerken de industri e varieert van  

45 tot 65 ton per ha. De eerste oogst bedraagt 15 tot 20 ton en de vol-

gende oogsten 10 tot 15 ton per ha. 
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10. TRANSPORT EN VERPAKKING 

Zie ook de kwaliteits- en sorteringsvoorschriften van het Produktschap 

voor Groenten en Fruit. 

10.01 Fust - Peterselie wordt door de tuinders uitsluitend in meermalig fust 

aangevoerd. Vrij algemeen wordt de grote plastic groentekist (poolfust) 

gebruikt, maar op enkele veilingen zijn ook kleinere fusttypen in ge-

b ru ik .  H e t p ro du k t w or dt  in  bo s se n a an g ev o er d e n m ee st a l p er  aa nt a l 

bossen geleverd. Op enkele vellingen wordt ook per gewicht geveild. Het 

voorgeschreven minimumgewicht per bos bedraagt 50 gram. Veel tuinders 

leveren echter zwaardere bossen, hetgeen in de prijs tot uiting komt. 

Alleen voor export bestemde peterselie wordt door de exporteur in een 

een malige verpakking omge pakt. Er is  geen speci aal exportf ust. 

Germporteerde peterselie treft Men aan in verschillende eenmalige ver-

pakkingen. 

Afmetingen en inhoud van fust voor peterseliel) 

 
1) Het aantal bossen en het nettogewicht loopt nogal uiteen doordat het gewicht per 

bos kan variëren. van 50 tot 200 gram 

10.02 Verpakkingsvoorschriften - 

  De verpakking moet de peterselie een goede bescherming bieden. 
  Het voor de verpakking te gebruiken papier en ander materiaal moet 

nieuw zijn en mag geen invloed op het produkt hebben, die schadelijk 

is voor de gezondheid van de mens. 

  Het verpakkingsmateriaal mag slechts aan de buitenkant bedrukt zijn; 
de bedrukking mag niet met het produkt in aanraking komen. 

  D e ve r pa k ki n gs ee n he d en  m o ge n  g e en  v r ee m de  su bs t an t ie s b ev a tt e n.  
  Ingeval peterselie in bossen wordt aangeboden moeten deze een gewicht 

hebben van tenminste 50 gram. 

10.03 Aanduidingsvoorschriften - Op de buitenkant van iedere verpakkingseen- 
heid moeten duidelijk leesbaar en onuitwisbaar zijn vermeld: 

  d e  n a a m  e n  h e t  a d re s  o f  d e  c o d e  va n  v e r pa k k e r  e n / o f  a f z e n d e r  
  d e  a a n d u i d in g  ' p e te r s e l i e '  i n g e v al  g e s l ot e n  v e r p a k k i n g  i s  g e b ru i k t  

  d e na a m v an  he t p ro d uk ti e ge b ie d  o f h et  la n d,  d e  s t re ek  of  de  pl aa t s  
  h e t  n e t t o g e w i c h t  o f  h e t  a a n t a l  b o s s e n .  

10.04 Verlading - Peterselie behoort tot de kleine (bij)produkten. De tuin- 
der voert het produkt gewoonlijk in een gering aantal kisten tegelijk 

aan, samen met andere produkten. 

De afzet van peterselie vindt grotendeels in Nederland plaats en meest-

a l oo k  i n  k l ei ne  pa r ti je n . Z el d en  z u ll e n d an  o o k ' vo ll e ' p al l et s m et  

e en  l a ad h oo g te  v a n 1 ,9 0 m  v o or k om en .  E e n d ee l v an  de  p e te r se l ie  w o rd t  

n a om p ak k en  in  e e nm a li g f us t  g e ëx po r te e rd  o. a.  na a r Zw e de n  e n  F ra n k-

rijk. Dergelijke transporten vinden, afhankelijk van de weersomstandir 

heden, in zeilenwagens of geisoleerde vrachtauto's plaats. 
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Ladingsdichtheid van peterselie in fust gebaseerd op 100 gram per bos1) 

1) m.u.v. het tomatenbakje, waarin altijd bossen van 50 gram worden aangevoerd 
2) pallet 80 x 120 cm; ( ) = pallet 100 x 120 cm; laadhoogte incl. pallethoogte 

1,90 ni 

3) incl. gewicht fust 

4) incl. gewicht fust en pallet (20 kg voor pallet 80 x 120 cm en 25 kg voor pallet 
100 x 120 cm) 

10.05 Transportcondities - Bij het transport van peterselie dient men de vol- 
gende produkttemperaturen in acht te nemen: 

  b ij  t r an s po r td uu r  k o rt er  da n  1  da g -1 tot 150C 

  b ij  t r an s po r td uu r  v a n 1 t /m  3 d ag en  -1 tot 10°C 
  bij transportduur langer dan 3 dagen -1 tot 5°C. 

De luchtvochtigheid moet steeds zeer hoog zijn, daar het blad gemakke-

lijk verwelkt en uitdroogt, waardoor het produkt zijn kwaliteit ver-

liest. Daarom is het aan te bevelen tijdens transport en opslag de pe-

terselie af te dekken met kunststoffolie. 

10.06 Voorkoeling - Afkoeling van het produkt tot de gewenste produkttempera- 
tuur dient vóór het laden plaats te vinden. Het voorkoelen kan in een 

koelcel geschieden d.m.v. geforceerde koude lucht of in een vaculimkoel-

installatie. 

11. BEWARING EN OPSLAG 

Zie voor ziekten en gebreken rubriek 04., transportcondities en voorkoe-

ling 06.05 en 06.06. 

11.01 Kwaliteitsachteruitgang - Peterselie is zeer gevoelig voor uitdroging, 

geelverkleuring en smet. De fysiologisch oudste bladeren verkleuren en 

smetten het ee rst, daarna  gaan ze ro tten. Uitdr oging treedt vooral op  

aan de bovenzijde van de verpakking, waar het produkt aan de lucht 

blootstaat. Peterselie leent zich niet voor schonen en sorteren. Daar-

door betekent een gering aantal bedorven blaadjes reeds een onevenredig 

sterke kwaliteitsvermindering. Bij grotere verpakkingseenheden, in pal-

letkisten en los op de auto, zoals getransporteerd wordt voor de ver-

werking, kan in het centrum gemakkelijk broei ontstaan. 

11.02 Bewaarmethode - Peterselie is een vrij snel bederfelijk produkt dat 
zich niet leent voor langdurige opslag. Alleen koelhuisbewaring komt in 
a a nm e rk in g . D ez e  k om t  v o or  bi j d e g ro ot -  e n  k l ei nh a nd e l.  Op sl a g i n 
kleinere verpakkingseenheden zoals bloemkoolkratten en tomatenkistjes 
verdient de vo orkeur. In grotere ver pakkingen, bijv. palletkisten van  

120 x 100 x 75 cm of hoger, koelt het centrum van de lading moeilijk af 
waardoor de temperatuur daar hoger blijft. Aanbevolen wordt het produkt 
v661- opslag, of vóór een transport dat langer duurt dan één dag, te va-
cuilmkoelen. 
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Peterselie, die bestemd is voor de verwerkende industrie, dient zo snel 

mogelijk na de oogst verwerkt te worden met het oog op o.a. geelver-

kleuring van het blad. 

Tijdens opslag in een open verpakking is het vooral de bovenlaag die 

snel uitdroogt, maar ook het produkt dat tegen de zijkanten en op de 

bodem ligt wordt slap. Afdekken van de bovenkant van de kisten wordt 

aanbevolen. 

Vacuilmkoelen v66r opslag beperkt de uitdrogingsverschijnselen. 

11.03 Bewaarcondities en bewaarduur - De aanbevolen bewaarcondities zijn een 
temperatuur van -1°C en een relatieve vochtigheid van 90-95% (macrokli-
maat). Onder deze omstandigheden is peterselie ca. 5 weken te bewaren. 
Bij -10C wordt geelverkleuring en smetten zo goed mogelijk tegengegaan 
en er ontstaat bij deze lage temperatuur nog juist geen schade. Bij een 
opslagduur van meer dan twee weken moet de r.v. nabij 95% worden gehou-
den . Twee á drie dagen vó ór de uitsl ag moet de temperatuur  iets boven 
0°C worden gebracht omdat het produkt bij deze lage temperatuur te 
kwetsbaar is. 
In de grafiek wordt globaal de bewaarduur aangegeven bij temperaturen 

tussen -1 en 20°C. 

Invloed van de temperatuur
op de bewaarduur van peter-
selie 

11.04 Gemengde opslag - Peterselie zou met de meeste andere bladgroenten, 
stengel-, wortel- en knolgewassen opgeslagen kunnen worden, maar de op-
timale bewaartemperatuur van -10C is voor de meeste produkten iets te 
laag. Gemengde opslag met selderij en prei is mogelijk. Opslag bij 
v r u c h t g r o e n t e n  z o a l s  t o m a t e n  e n  v r u c h t e n ,  d i e  e t h y l e e n  p r o d u c e r e n ,  
wordt afgeraden. Het ethyleen stimuleert geelverkleuring. 
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12. KWALITEIT EN SORTERING 

Zie voor verpakkings- en aanduidingsvoorschriften 10.02 en 10.03. De kwa-

liteitsvoorschriften van peterselie zijn niet in EEG-verband genormali-

seerd. 

12.01 Kwaliteitssortering en voorschriften - De sortering naar kwaliteit ge- 
schiedt met de hand tijdens de oogst. De verdroogde, gele, gesmette en 

rotte bladeren worden daarbij verwijderd. 

Voor peterselie gelden de volgende minimumvoorschriften: 

Minimumeisen 
Peterselie moet: 

  i n t a c t  z i j n  
  g e z o n d  z i j n  
  zuiver zijn, in het bijzonder praktisch vrij van zichtbare vreemde 

stoffen 

  v e r s  v a n  u i t e r l i j k  z i j n  

  d e  k e n m e r k e n d e  k l e u r  v a n  d e  v a r i ë t e i t  b e z i t t e n  

  v r i j  z i j n  v a n  g e l e  b l a d e r e n  
  v r i j  z i j n  v a n  a b n o r m a l e  u i t w e n d i g e  v o c h t i g h e i d  

  v r i j  z i j n  v a n  v r e e m d e  g e u r  e n  v r e e m d e  s m a a k .  
De kwaliteit van de peterselie - in het bijzonder de ontwikkeling en de 

kleur - moet zodanig zijn dat het produkt bestand is tegen vervoer en 

normale behandeling. Het moet voldoen aan de eisen van de handel, op de 

plaats van bestemming. 

Voor peterselie is geen klassenindeling vastgesteld. 

12.02 Grootte- of gewichtssortering en voorschriften - Voor peterselie be- 
staan geen voorschriften t.a.v. grootte- of gewichtssortering. 

Als peterselie in bossen wordt aangeboden moeten deze een gewicht heb-

ben van ten minste 50 gram. 

12.03 Sorteerinstallaties - Niet van toepassing. 

12.04 Reinigen - Bij de oogst wordt peterselie met de hand gesneden, met of 

zonder wortel. In het eerste geval wordt het produkt + 5 cm onder de 
grond gesneden , ontdaan van grond do or uitschud den en verv olgens naar  
de bedrijfsschuur gebracht. Na schoning (verwijdering van verdroogde en 
gesmette bladeren) worden de wortels gespoeld en het produkt gebost in 
eenheden van minimaal 50 g. 
In het tweede geval wordt het produkt vlak boven de grond afgesneden, 

ontdaan van eventueel verdroogde of gesmette bladeren en vervolgens ter 

plaatse gebost (maximaal 30 bossen per aangevoerde eenheid). 

Geboste peterselie 
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13. KLEINVERPAKKING 

De Nederlandse consument kent alleen bladpeterselie; wortelpeterselie, 

een produkt dat qua vorm op een winterwortel lijkt en op dezelfde wijze 

geconsumeerd wordt als knolselderij, is in ons land vrijwel onbekend. 

13.01 Hoeveelheid - Peterselie wordt los per kg of in bosjes van minimaal 50 
gram op de veilingen aangevoerd. 

Aan de consument wordt peterselie veelal in combinatie met andere pro-

dukten aangeboden, zoals enkele takjes bij voorverpakte waspeen of als 

ingrediënt in soepgroentenmengsels. 

Ook wordt peterselie in kleine hoeveelheden in bosjes, al of niet met 

wortel aan de consument verkocht. 

Peterselie met wortel wordt ook in bloempotjes of bakjes met aarde ver-

kocht. Dit heeft het voordeel dat het produkt lang vers blijft en de 

consument er thuis naar behoefte blaadjes van kan gebruiken. 

13.02 Bewerking - Peterselie moet ontdaan van gele bladeren door de teler 
worden afgeleverd. Bij verkoop aan de consument moet het produkt zo no-
dig nageschoond worden. 
Vo or  he t  s am e ns t el l en  v a n s oe p gr oe n te n me ng s el s  w o rd t p et e rs e li e g e-

schoond; bij peterselie met wortel worden de wortels afgesneden. Hierna 

wordt het produkt gesneden, gewassen en gecentrifugeerd. 

Snijden. Grotere hoeveelheden moeten bij voorkeur met een bladgroente-

snijmachine of met een andijviesnijmachine gesneden worden; snit ca. 8 

mm. Kleine hoeveelheden bestemd voor directe consumptie kan men snijden 

met een groentecutter. Aangezien peterselie bij deze wijze van snijden 

veel kneuzingen oploopt, is de houdbaarheid echter minder goed dan van 

pet erselie, die met een bladg roentesnijmachin e of  een andijviesni jma-

chine is gesneden. 

Was sen en cen trifugeren. Bij gebru ik van een bladgroent esnijmachin e o f  

een andijviesnijmachine moet peterselie na het snijden gewassen en ge-

durende korte tijd, maximaal 2 minuten, gecentrifugeerd worden. Als pe-

terselie met een groentecutter wordt gesneden, moet ze tevoren gewassen 

en gecentrifugeerd zijn. 

13.03 Verpakking - Peterselie gaat snel in kwaliteit achteruit door uitdro-
ging en geelverkleuring. 
Om de consument een kwalitatief goed produkt te bieden, verdient ver-

pakking in folie de voorkeur. Hiertoe komen de volgende verpakkingen in 

aanmerking: 

Niet voorbewerkte peterselie 

  Geperforeerde polyetheen of polypropeen zak, dikte respectievelijk 

0,017-0,02 mm en ca. 0,03 mm, voorzien van 2 tot 4 perforaties van 2 

mm 0. De zakken kunnen met tape of sluitband worden gesloten. Poly.- 

propeen zakken kunnen ook gebruikt worden voor het verpakken van pe-

terselie in bloempotjes of bakjes met aarde. 

  Wikkelverpakking. De bosjes of bundeltjes peterselie wikkelen in pvc 
rekfolie, dikte 0,012-0,017 mm. 

Niet voorbewerkte soe29roente2akketten  

  Schaaltje van papierpulp of polystyreenschuim omwikkeld met pvc rek-
folie. De verschillende produkten, waaronder peterselie, worden op de 

sch aaltjes gel egd. Daarna  wordt de folie om de schaaltjes gewikkeld 

e n  a a n  d e  o n d e r z i j d e  d o o r  m i d d e l  v a n  w a r m t e  o p  e l k a a r  g e p l a k t .  Het 

wikkelen van de schaaltjes kan zowel automatisch met rekfoliema-ch in e s 

al s m et  de  h a nd  me t  b eh u lp  va n  e en  wi k ke la p pa r aa t  g eb e ur e n.  Bij het 

wikkelen met de hand kan men een dunnere folie gebruiken dan bij 

machinaal wikkelen: voor het handwikkelen gebruikt men een folie met 

een dikte van 0,012-0,014 mm en voor het machinaal wikkelen een folie 

met een dikte van 0,015-0,017 mm. 

Voorbewerkt produkt  

Gesneden peterselie wordt vrijwel uitsluitend gemengd met andere groen-
tesoorten verkocht als soepgroente. 
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Hiervoor komen de volgende verpakkingen in aanmerking: 

  Schaaltje van polystyreenschuim, omwikkeld met pvc rekfolie, dikte 
0,012-0,017 mm, afhankelijk van de verpakkingswijze. Het verpakken 
gebeurt op dezelfde wijze als hierboven beschreven. 

  Polyetheen of polypropeen zakje, dikte respectievelijk 0,017-0,02 en 
ca. 0,03 mm, voorzien van 2 tot 4 perforaties van 2 mm 0. De zakjes 
sluiten met tape of sluitband. 

Het afwegen van het gesneden produkt en het vullen en sluiten van de 

zakjes kan zowel geheel mechanisch als met de hand gebeuren. Bij ma-

chinale verpakking moeten de stevigere, dikkere polypropeen zakjes 

worden gebruikt. 

14. INDUSTRIELE VERWERKING 

14.01 Verwerkt produkt - Peterselie wordt door de verwerkende industrie ge-
bruikt voor het samenstellen van soepgroentenmengsels, bestemd voor 
droge soepen en diepgevroren soepgroente. Ook bij de bereiding van 
bliksoepen wordt peterselie gebruikt. 

14.02 Voorschriften verwerkt produkt - In het Geconserveerde-groentenbesluit 
(Warenwet) komen geen specifieke voorschriften voor geconserveerde pe-

terselie voor. De waar dient te voldoen aan de in dit besluit genoemde 

algemene eisen. 

14.03 Verwerkingsschema - 
Voor- en  hoofdbewerking voor  gedroogde peterselie 

  W a s s e n .  
  Drogen. Er wordt vooraf niet geblancheerd aangezien dit gepaard gaat 

met een aanzienlijk verlies van aromastoffen. 
Er wordt onderscheid gemaakt tussen drogen bij lage temperatuur 
(< 500C), hetgeen langzaam verloopt, en drogen bij hogere temperatuur 

(> 10000. Een hoge temperatuur heeft als voordeel een zeer korte 

droogtijd - slechts enkele minuten - en daardoor een grote capaciteit 

van de droogapparatuur. 

  Het blad van de steel scheiden. Bij hoge-temperatuurdroging laat de 
broze droge bladschijf zich goed van de nog slappe, vochtige steel 

scheiden. 

  Verpakken in meerwandige papieren zakken met een polyetheen tussen-

zak, inhoud 25 kg, of in drums van 200 1 en meer. Soms wordt in de 

verpakking ongebluste kalk als droogmiddel toegevoegd. 

  O p s l a a n  i n  e e n  d r og e  r u i m t e  b i j  ma x i m a a l 1 5 0 C .  

Voor en hoofdbewerking voor diepgevroren peterselie 

  W a s s e n .  
  B l a n c h e r e n  i n  e e n  s t o o m b l a n c h e u r .  
- Koelen met water. 

  V e r p a k k e n  i n  p o l y e t h e e n  z a k k e n .  
  D i e p v r i e z e n  m e t  p l a a t v r i e z e r .  

  O p s l a a n  b i j  t e n  m i n s t e  - 2 0 0 C .  

Het diepvriezen vindt ook plaats zonder voorafgaande blanchering. Het 

vriezen gebeurt dan met een fluTdized-bedvriezer, zodat een los produkt 

wordt verkregen. Hiermede kunnen soepgroentenmengsels worden samenge-

steld. 

14.04 Verwerkingsperiode - De verwerkingsperiode van peterselie valt van juli 
tot in september. 
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